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Industrija mesa je jedna od najvažnijih grana prehrambene industrije, koja zahtijeva 
kontinuirano uvoenje novih proizvoda, bilo zbog zahtjeva tržišta, bilo zbog pritisaka 
konkurencije u sektoru. Razvoj funkcionalne hrane je doveo do ispitivanja uticaja i ugradnje 
jednog ili više sastojaka sa funkcionalnim djelovanjem u razliite vrste prehrambenih 
proizvoda, u okviru ega meso i proizvodi od mesa zaslužuju posebnu pažnju. Ova vrsta 
istraživanja i lansiranje novih proizvoda su usmjereni u pravcu pružanja zdrave alternative 
proizvodima, koji su esto bili oznaeni kao uzrok nastanka razliitih vrsta bolesti. Na pojavu 
lošeg mišljenja o mesu uglavnom utiu visoki sadržaja masti, posebno zasienih masnih 
kiselina, holesterola i sa njima povezani razvoj kardiovaskularnih bolesti, nekih vrstama raka, 
gojaznosti i dr.  
Tokom brojnih istraživanjima, autori su nastojali da promijene dosadašnji imidž mesa i 
proizvoda od mesa kao tradicionalnih proizvoda, koji nisu najbolji po zdravlje ljudi, u novi 
imidž proizvoda sa veoma povoljnim djelovanjem na zdravlje. To je posljedica više faktora 
koji djeluju u istom pravcu: dodavanje ili eliminisanje ili smanjenje koliine dodatih 
sastojaka. Ovaj lanak predstavlja pregled radova objavljenih u posljednjih nekoliko godina 
na temu mogunosti razvoja novih proizvoda u ovom sektoru, pri emu se posebno analiziraju 
promjene koje su se desile u tradicionalnoj industriji mesa pod uticajem najnovijih 
istraživanja u oblasti dizajna i proizvodnje funkcionalne hrane.  
 





Pojam funkcionalna hrana je prvi put upotri-
jebljen u Japanu tokom osamdesetih godina 
20-tog vijeka sa ciljem da se opišu prehra-
mbeni proizvodi, koji su bili obogaeni po-
sebnim sastojcima za koje je dokazano da 
imaju korisno fiziološko djelovanje na lju-
dski organizam (Stanton i sar., 2005; Siro i 
sar., 2008; Fernández-Ginés i sar., 2005; 
Bhat i Bhat, 2011). U radovima više autora 
su date definicije funkcionalne hrane (Niva, 
2007), meutim najsadržajnija i najprihva-
tljivija je definicija koja se koristi u Evro-
pskoj uniji (Evropska unija, EC 1924/2006): 
Hrana se može smatrati funkcionalnom 
ukoliko sadrži neku komponentu (bilo da 
spada u hranljive materije ili ne) sa selekti-
vnim djelovanjem na jednu ili više funkcija 
organizma, iji je pozitivni efekti opravda-
vaju, može se smatrati funkcionalnom (fizio-
loškom) ili ak zdravom. Hrana, koja se kao 
funkcionalna nudi na tržištu, sadrži tehno-
loški posebno razvijene sastojke (dodatke), 
koji imaju specifino djelovanje na zdravlje 
organizama. Ovi proizvodi sadrže znaajnu 
koliinu biološki aktivnih komponenti, koje 
utiu na odvijanje odreenih fizioloških fu-
nkcija u tijelu. Iako se od „konvencionalne 
hrane“ vidno ne razlikuje, funkcionalna hra-
na se prodaje i konzumira zbog dodatne 
vrijednosti koju ima. Ona je izmijenjena na 
takav nain da ima fiziološko djelovanje, ko-
je je šire od prostog ispunjenja zahtjeva za 
hranljivim sastojcima. 
 
U svijetu rastu zahtjevi za kupovinom fu-
nkcionalne hrane. Opravdanje za to se može 
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nai u poveanju troškova zdravstvene zašti-
te, produženju životnog vijeka i želji starijih 
osoba za kvalitetnijim životom u poznim go-
dinama (Roberfroid, 2000a,b).  
Razvijena je i na tržištu se nudi funkcionalna 
hrana u svim vrstama prehrambenih proizvo-
da. Ipak naješe se prodaju funkcionalni 
proizvodi iz grupe mlijenih proizvoda, ko-
nditorskih proizvoda, sokova, pekarskih pro-
izvoda i bebi hrane (Menrad,2003). Trenutno 
se samo mali broj ovih proizvoda odnosi na 
proizvode od mesa iako se brojna jedinjenja 
sa funkcionalnim djelovanjem nalaze u mesu 
i proizvodima od mesa zbog ega se meso i 
proizvodi od mesa mogu smatrati funkciona-
lnom hranom.  
Korištenje hrane iz zdravstvenih razloga, a 
ne samo u cilju ishrane, otvara potpuno novo 
polje za razvoj industrije prerade mesa, koja 
može da istražuju razliite mogunosti, uk-
ljuujui kontrolu sastava sirovina i postu-
pke prerade materijala promjenom sadržaja 
masnih kiselina, dodavanjem biljnih ulja, 
omega-3 masnih kiselina ili ukljuivanjem 
dijetetskih vlakana, antioksidanasa, probioti-
ka, inulina, oligofruktoza itd (Jimenez-Co-
lmenero i sar., 2001; Mendosa i sar., 2001; 
Vasilev, 2009, Vasilev i sar., 2011). 
 
Funkcionalno meso i proizvodi od mesa 
 
Meso i proizvodi od mesa se smatraju 
esencijalnim za ishranu stanovništva. Glavni 
sastojci mesa su, pored vode, proteini, masti, 
vitamini i minerali, što mesu daje visok 
stepen biološke usvojivosti. Meso i proizvodi 
od mesa mogu biti modifikovani dodavanjem 
sastojaka koji su korisni po zdravlje ili 
otklanjanjem ili smanjenjem sastojaka koji se 
smatraju štetnim po zdravlje. Na taj nain se, 
bez promjene osnovnih specifinosti proi-
zvoda, može dobiti itav niz namirnica koje 
se smatraju zdravim. 
Meso je posebno vrijedan izvor omega-3 ma-
snih kiselina, vitamina B12, proteina i željeza 
visoke biološke vrijednosti. Potrošnja mesa i 
drugih proizvoda životinjskog porijekla mo-
že da ublaži deficit navedenih nutritivnih sa-
stojaka (Delgado, 2003; Speedy, 2003). Po-
red nutritivnog statusa, meso i drugi proizvo-
di životinjskog porijekla igraju važnu dru-
štvenu ulogu u savremenom društvu. Porast 
broja stanovništva, urbanizacija, ekonomski 
rast i procvat tržišta doveli su do poveanja 
potražnje za mesom i proizvodima životi-
njskog porijekla (Costales i sar., 2006; Stei-
nfeld i sar., 2006a,b). Od hrane životinjskog 
porijekla, ukljuujui meso, zahtijeva se da 
povoljno djeluje na ouvanje zdravlja lju-
dskog organizma. Promjene u prehrambe-
nim potrebama, do kojih je došlo zbog rasta 
prihoda i demografske tranzicije, poveale su 
potrebu za proizvodima životinjskog pori-
jekla, ukljuujui meso, na globalnom nivou 
(Steinfeld i sar., 2006a,b). Do 2020. godine 
se oekuje veliko poveanje potražnja mesa 
u zemljama u razvoju i malo poveanje po-
tražnje u razvijenim zemljama. 
Izmeu drugih proizvoda od mesa, posebno 
treba ukazati na fermentisane kobasice kao 
proizvode sa znaajnim potencijalom da bu-
du funkcionalna hrana. Fermentisane koba-
sice se ne obrauju toplotom pa se visoko-
vrijedni sastojci mesa bitnije ne mijenjaju 
tokom proizvodnje, sa jedne strane i postoji 
mogunost da se kao starter kulture koriste 
probiotike bakterije koje pozitivno utiu na 
zdravlje, sa druge strane. Zahvaljujui tome 
fermentisane kobasice su proizvodi koji se 
tokom proizvodnje mogu obogatiti dodatkom 
probiotika, omega-3 masnih kiselina i dru-
gim dodacima znaajnim za zdravlje potroša-
a (Jimenez-Colmero, 2007; Vukovi i sar., 
2009; Vasiljev i sar., 2009; Vasilev i sar., 
2011). 
Prilikom ugradnje dodataka koji proizvode 
od mesa ine funkcionalnom hranom, potre-
bno je voditi rauna da proizvodi u maksi-
malno sauvaju svoje karakteristine osobi-
ne. Funkcionalni dodaci mogu da na razliite 
naine utiu na tok promjena tokom proizvo-
dnje i skladištenja proizvoda. Neki od ovih 
dodataka smanjuju, a neki poveavaju pH u 
fermentisanim kobasicama (Vasilev, 2009), 
dok biljna ulja praktino ne utiu na 
promjene pH. Od intenziteta promjene pH 
zavise fiziko-hemijske i senzorne karakteri-
stike proizvoda od mesa. Vrijednost pH zna-
ajno utie na boju, vrstou i aromu ferme-
ntisanih kobasica. 
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Prisustvo bioaktivnih peptida, primjena fu-
nkcionalnih starter kultura koje produkuju 
antimikrobna jedinjenja, ili probiotskih soje-
va predstavljaju znaajan potencijal tokom 
izrade fermentisanih proizvoda od mesa, 
prije svega fermentisanih kobasica. Navede-
na jedinjenja i mikroorganizmi mogu dopri-
nijeti poboljšanju kvaliteta proizvoda sa 
zdravstvenog i bezbjedonosnog aspekta. 
Veina proteina sadrži supstance koje su ne-
aktivne u prirodnom obliku, ali nakon oslo-
baaja od ostalog dijela molekule složenih 
proteina, ova jedinjenja postaju biološki veo-
ma aktivna (pokazuju antihipertenzivno, 
antioksidativno, imunostimulativno, antimi-
krobno, antitrombocitno djelovanje). Aktivna 
jedinjenja se naješe nalaze u obliku pe-
ptida. Tokom fermentacije kobasica, sadržaj 
peptida i slobodnih aminokiselina može do-
stii vrijednost od 1 % (Obradovi i 
Veskovi-Moraanin, 2007). Najveu pažnju 
od svih bioaktivnih peptida privlae ACE 
inhibitori, ije djelovanje doprinosi povea-
nju krvnog pritiska (Vermeirssen i sar., 
2004). Odreeni peptidi sa antioksidativnim 
djelovanjem su izolovani iz mišia svinja. 
Baktericini predstavljaju ekstracelularno 
osloboene proteine ili molekule peptida i 
posjeduju bakteriocidna svojstva u odnosu na 
Gram-pozitivne bakterije. Imajui u vidu 
bakteriocidno i bakteriostatsko djelovanje 
baktericina na neke patogene mikroorga-
nizme, u posljednje vrijeme se razmatra mo-
gunost njihove primjene u prehrambenoj 
industriji sa ciljem poveanja bezbjednosti 
proizvoda. Baktericini BMK (bakterije mli-
jene kiseline) pokazuju antimikrobnu akti-
vnostu odnosu na druge BMK, ali i prema 
L.monocytogenes (Leroy i sar., 2002), zbog 
ega se djelovanje ovog baktericina smatra 
znaajnim sa aspekta bezbjednosti hrane. 
Lactobacili koji su izolovani iz razliitih 
vrsta kobasica esto stvaraju baktericine. 
Probiotici se definišu kao mikrobiološki in-
gredijenti hrane koji imaju pozitivno zdra-
vstveno djelovanje izvan uobiajenih nutri-
tivnih vrijednosti. Ovakvo djelovanje na-
ješe imaju laktobacili i bifidobakterije. 
Korisno djelovanje, nastalo kao posljedica 
konzumiranja živih mikrobnih elija, rezultat 
su spreavanja razvia patogene mikroflore u 
crijevnom traktu, a time i pojave dijareje, de-
toksifikacije štetnih metabolita u crijevnom 
traktu, stimulisanje imunog sistema, sprea-
vanje respiratornih, urinarnih i vaginalnih in-
fekcija, pojave dermatitisa i dentalnog kari-
jesa (Obradovi i Veskovi-Moraanin, 
2007). U sklopu poveanog interesovanja za 
funkcionalnim proizvodima od mesa, vei 
broj radova je tretirao problematiku primjene 
probiotika u proizvodnji fermentisanih koba-
sica (Erkkilä i Petajä, 2000; Pennacchia, 
2004; Léroy i sar., 2006). Za sada ne postoje 
klinike studije u kojima je ispitivano i koje 
su dodazale potencijalno zdravstveno djelo-
vanje fermentisanih kobasica. Pitanje je koja 
bi koliina probiotika u kobasici mogla po-
zitivno djelovati na zdravlje ljudi. Predpo-
stavlja se da bi koncentracija od 108 živih 
elija/g kobasice mogla biti preporuena 
koncentracija, tako da bi bilo neophodno 
konzumirati koliinu od 10-100 g ferme-
ntisanih proizvoda (Sanders i Huis in't Veld, 
1999). Konjugovana linolenska kiselina 
(CLA) je jedan od metabolita probiotskih 
bakterija. Ustanovljeno je njeno antikance-
rogeno, antioksidativno i imunomodularno 
djelovanje.  
 
Promjena sastava masnih kiselina i sadržaja 
holesterola u mesu 
 
Pošto je meso u ishrani ljudi glavni izvor 
zasienih masnih kiselina (SFA), ono se 
esto dovodi u vezu sa bolestima povezanim 
sa modernim nainom života. Odnos n-6: i n-
3 polinezasienih masnih kiselina (PUFA) je 
važan faktor rizika pojave raka i sranih 
bolesti. Kada se to zna, onda se u cilju po-
boljšanja funkcionalne vrijednosti proizvoda 
od mesa treba uiniti napor na promjeni 
sastava masnih kiselina i sadržaja holeste-
rola u mesu. 
Smanjenje sadržaja masti u trupu životinja 
može se postii na razliite naine: izbor rase 
i genetske linije u okviru rase, promjena na-
ina ishrane životinja, ukljuujui i korište-
nje nekih aditiva (na primjer, probiotici) i in-
tervencija u metabolizamu životinjama (na 
primjer, anaboliki implantati) (Baši i sar., 
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2010; Okanovi i sar., 2010). Takva praksa u 
mnogim zemljama još uvijek nije odobrena. 
Meutim, smanjenje sadržaja intramu-
skularne masti negativno se može odraziti na 
smanjenje senzornih svojstava mesa, pose-
bno sonost i ukus. Promjena sastava masnih 
kiselina ima znaajan uticaj na vrstou i 
mekou masti u mesu. Ishrana životinja di-
jetom bogatom sa -linolenskom kiselinom i 
vitaminom E favorizuje akumulaciju poline-
zasienih n-3 masnih kiselina u mesu i utie 
na poboljšanje oksidacione stabilnosti i 
samim tim hranljivu vrijednost mesa. 
Hur i sar (2004) su utvrdili da je poveana 
koncentracija konjugovane linolne kiseline 
(CLA), koja ima antikancerogeno djelovanje, 
djelovanje protiv dijabetesa, djelovanje pro-
tiv gojaznosti, te imunomodulatorna i antio-
ksidativna svojstva. Linolna kiselina povo-
ljno utie na stabilnost boje pljeskavica od 
mesa, što se objašnjava inhibicijom oksida-
cije masti i oksidacije oksimioglobina.  
Loš uticaj masnih kiselina na održivost mesa 
i proizvoda od mesa se objašnjava pojavom 
užeglosti do koje dolazi zbog oksidacije 
nezasienih masnih kiselina.  
 
Dodatak sastojaka sa funkcionalnim 
djelovanjem u proizvode od mesa 
 
Ugradnja biljnih vlakana u proizvode od 
mesa 
Proteinski preparati biljnog porijekla se do-
daju u proizvode od mesa radi smanjenja tro-
škova proizvodnje i zbog njihove hranlji-ve 
vrijednost (Gruji i sar., 1989; Jimenez-Co-
lmenero i sar., 2001). Proteini iz pšenice kao 
analozi mesu su relativno novijeg datuma, a 
u suštini napravljeni su od glutena koji je 
obraen i ekstrudiran da lii na teksturu mesa 
(Sadler, 2004).  
Gruji i sar (1988; 1989; 1990a; 1990b) su 
ispitivali uticaj dodatka proteina soje i pro-
teina pivskog kvasca na tehnološka svojstva 
(reološka svojstva i boja) i zdravstvena svo-
jstva polutrajnih kobasica. Došli su do rezu-
ltata koji ukazuju da dodatak ovih proteina u 
proizvode od mesa znaajno utie na pove-
anje esencijalnih mineralnih materija, te 
dijetalnih vlakana i esencijalnih aminokise-
lina lizin, triptofan i arginin.  
Dodatak biljnih vlakana u proizvode od mesa 
utie na smanjenje energije u gotovom pro-
izvodu. Provedena istraživanja su dokazala 
postojanje veze izmeu ishrane koja sadrži 
višak energije i nastanka niza hroninih bole-
sti (rak debelog crijeva, gojaznost, kardiova-
skularne bolesti i dr). Sadri i Mahjub (2006) 
su pronašli pozitivanu korela-ciju izmeu 
potrošnje mesa i raka debelog crijeva. Neko-
liko studija je pokazalo da dijetetska vlakna 
imaju sposobnost da utiu na smanje LDL 
holesterola u krvi, rizika od dijabetesa me-
litusa tip 2, rizika od koronarnih bolesti srca, 
rizika od krvnog pritisaka, rizika od gojazno-
sti i rizika od raka debelog creva (Willet i 
sar., 2002; Liu i sar., 2003; Schatzkin i sar., 
2007). Istraživanja su pokazala da konzu-
miranje voa i povra unosi dijetalna vlakana 
i pozitivno djeluje na zdravlje, što se pripisu-
je prisutnim mikronutrientima organskog 
porijekla (karotenoidi, polifenoli, tokoferoli, 
vitamin C i drugi) (Scheieber i sar., 2001).  
Yilmaz (2004) je koristio ražene mekinje kao 
zamjenu za masti u proizvodnji mesnih 
kuglica. To je pozitivno uticalo na hranljivu i 
zdravstvenu vrijednosti proizvoda (smanje-
nje sadržaja ukupnih trans masnih kiselina i 
poveanje odnosa ukupnih nezasienih ma-
snih kiselina i ukupnih zasienih masnih 
kiselina). Konzumiranje raži spreava pojavu 
tumora dojke i debelog crijeva kod ispiti-
vanih životinja, smanjuje osjetljivost na glu-
kozu kod dijabetiara i smanjuje rizik od 
smrti kod sranih bolesti.  
Steenblock i sar (2001) su prouavali uticaj 
dodatka ovsa na boju (svjetlou) kobasica u 
tipu bolonja kobasice i viršli bez masti i po-
kazali da dodavanje vlakana ovsa utie na 
poveanje prinosa (pripisuje se poveanju 
sposobnosti apsorpcije vode), na poveanje 
tvrdoe kobasica i pojavu svetlije crvene 
boje. 
Dodatak inulina u nadjev kobasica utie na 
razvoj mekše i nježnije teksture, pune 
elastinosti i ljepljivosti kobasica. Caceres i 
sar (2004) su ispitivali uticaj fruktooligo-
saharida kratkog lanca, nesvarljivih oligosa-
harida, na svojstva kuvanih kobasica i utvrdi-
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li smanjenje energetske vrijednosti sa 279 
kcal/l00 g u kontrolnim uzorcima na 187 
kcal/100 g u kobasicama sa smanjenim sa-
držajem masti i sa dodatkom 12 % vlakana 
(od ega 12 % rastvorljivih dijetalnih vla-
kana). 
Orasi sadrže dijetetska vlakana i razliite 
bioaktivne supstance, kao što su steroli, koji 
djeluju na sniženje sadržaja holesterola i 
smanjuju rizik od kardiovaskularnih bolesti. 
Jimenez-Colmenero i sar (2003) su ispitivali 
dodatak oraha u restrukturisanom bifteku i 
utvrdili da dodatak oraha utie na promjenu 
svojstva proizvoda tokom toplotne obarde, te 
na boju, teksturu i senzorna svojstva, inei 
proizvod mekšim i obezbjeujui bolju 
sposobnost vezivanja vode. 
 
Dodatak soje u proizvode od mesa 
 
Proteini iz soje se koriste u tradicionalnoj 
prozvodnji proizvoda od mesa (30 % masti), 
kao zamjena za meso. Sojini proteini (bra-
šna, koncentrat i izolat) se eše koriste u 
izradi mesnih preraevina zbog funkciona-
lnih svojstva i relativno niske cijene u 
poreenju sa posnim mesom (Gruji i sar., 
1988; Gruji i sar., 1990a). Sojini proteini se 
dodaju u ove proizvode radi dobre sposo-
bnosti vezivanja vode i masti, poveanja 
stabilnosti emulzije i prinosa. Sojino ulje sa-
drži oko 0,2 g biljnih sterola na 100 g, koji se 
povezuju sa smanjenjem LDL holesterola u 
plazmi (Ferari i Tores, 2003; Sadler, 2004).  
Koristi za zdravlje ljudi od konzumacije so-
jinih proteini se odnose na smanjenje nivoa 
holesterola, ublažavanje simptoma menopa-
uze i smanjenje rizika za odreene bolesti 
(rak, bolesti srca i osteoporoze) (Jimenez-
Colmenero i sar., 2001). Mnoge studije su 
ukazale na to da dodavanje sojinih proteina u 
ishranu ili zamjena životinjskih proteina u 
ishrani sa sojom povoljno djeluje na sniženje 
nivoa holesterola u krvi (Sirtori i sar., 1993). 
Uticaj soje na snižavanje sadržaja holesterola 
se pripisuje prisutnim izoflavonima. Pia 
koja sadrže sojine proteine (prirodno sadrže 
visok nivo izoflavona daidzein i genistein) 
kod pacijenata smanjenju ukupni holesterola 
i LDL holesterol. Lee i sar (1991) su ukazali 
na važnu vezu izmeu konzumacije soje i 
smanjuja rizika od odreenih vrsta raka (do-
jke, plua, debelog crijeva, rektuma, želuca i 
prostate). Poznato je da azijske žene, koje 
obino jedu hranu na bazi soje, imaju mnogo 
manju uestalost raka dojke od žena iz zapa-
dnih zemalja (Bhat i Bhat, 2011).  
Proteini iz razliitih biljnih izvora dugo se 
koriste u izradi proizvoda od mesa (Gruji i 
sar., 1989; 1990a). Korištenje leguminoza u 
svakodnevnoj ishrani ima fiziološko djelova-
nje u kontroli i prevenciji raznih metabo-
likih oboljenja (koronarne bolesti srca i raka 
debelog crijeva) (Tharanathan i Mahadeva-
mma, 2003). Biljni proteinski preparati se 
koriste u izradi kuvanih proizvoda od mesa 
kao izvor rastvorljivih vlakana i radi povea-
nja prinosa, jer imaju dobru sposobnost ve-
zanja vode i sposobnost vezanja masti, te 
povoljno utiu na teksturu proizvoda (Gruji 
i sar., 1990a).  
Sojini proteini vezuju, emulguju i hidriraju 
proizvode od mesa. To proizvode od mesa 
ini sonijim, poboljšava im ukus, boju, te-
ksturu, produžava rok trajanja, poveava pri-
nos u proizvodnji i omoguava bolje narezi-
vanje proizvoda. To svojstvo proteina soje se 
može iskoristiti za smanjenje sadržaja masti 
u šunki, kobasicama, mesnom naresku ili 
hot-dog-u. U komercijalno napravljenim 
pljeskavicama dozvoljava se dodatak do 30 
% hidriranih proteina soje, ali pod uslovom 
da se u gotovom proizvodu zadovolji odnos 
izmeu sadržaja vode i sadržaja proteina 
(Gruji i sar., 1988;1989). Pored toga, sojini 
proteinski preparati (koncentrati i izolati) 
imaju sposobnost da se vežu i zadržavaju pri-
rodnu aromu i vlagu u proizvodima i nakon 
smrzavanja, odmrzavanja i ponovljene toplo-
tne obrade. 
Teksturirani sojini proteini imaju visok pri-
rodni sadržaj proteina, neutralan ukus i utiu 
na formiranje karakteristine strukture, koja 
doprinosi poboljšanju nutritivnog profila sta-
ndardnih prehrambenih proizvoda i ponudi 
alternativnih mogunosti za razvoj novih 
proizvoda. Nutritivne osobine proizvoda sa 
proteinima soje, posebno koncentrata prote-
ina soje (odsustvo holesterola, smanjen sa-
držaj masti i energije) i njihove fiziko-
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hemijske osobine (upijanje vode, sposobnost 
emulgovanja masti) su važne prednosti koje 
utiu na opredjeljenje da se sojini proteini 
koriste u mnogim oblicima hrane.  
 
Dodatak biljnih ulja u proizvode od mesa 
 
Konzumiranje maslinovog ulja se povezuje 
sa smanjenjem rizika od sranih oboljenja i 
raka dojke (Pappa i sar., 2000). Tokom istra-
živanja vezanih za izradu viršli sa malom 
koliinom masti, u cilju zamjene svinjske 
slanine (0 do 100 %) korišteno je maslinovo 
ulje. Pokazalo se da su proizvodi sa najvišim 
sadržajem maslinovog ulja imali najnižu 
ukupnu prihvatljivost (Pappa i sar., 2000). 
Biljna ulja su takoe korišena kao djeli-
mina zamjena slanine u viršlama sa niskim 
sadržajem masti i drugim vrstama termiki 
obraenih proizvoda od mesa. To se odra-
zilo na proizvode tako da su oni bili više 
prihvatljivi prema profilu masnih kiselina i 
nivou holesterola u odnosu na tradicionalne 
(Muguerza i sar., 2001).  
Muguerza i sar (2001) su pratili uticaj zamje-
ne slanine sa maslinovim uljem u tradiciona-
lnim španskim kobasicama i primijetili pove-
anje sadržaja oleinske i linolne kiseline, uz 
istovremeno smanjenje sadržaja holesterola i 
bez uticaja na senzorne osobina proizvoda. 
Ansorena i Astiasaran (2004) su opisali po-
veanje sadržaja frakcija mononezasienih 
masnih kiselina (MUFA) kada su u kobasice 
dodavali maslinovo ulje. Muguerza i sar 
(2001) su našli znaajno poveanje sadržaja 
MUFA i usporenje procesa oksidacije masti, 
kada su u nadjevu za izradu grke kobasice, 
20 % slanine zamijenili sa maslinovim 
uljem. Severini i sar (2003) su ispitivali 
salama proizvode i ustanovili da djelimina 
zamjena svinjske masti sa ekstra djevia-
nskim maslinovim uljem znaajno utie na 
aktivnost vode i vrstinu proizvoda, dok do-
davanje ekstra djevianskog maslinovog ulja 
nije uticalo na smanjenje roka trajanja zbog 
oksidacije lipida. Ispitivan je uticaj dodatka 
ulja suncokreta u viršle sa malim sadržajem 
masti. Tom prilikom je utvren visok sadržaj 
nezasienih i esencijalnih masnih kiselina u 
proizvodima, bez bilo kakvog negativnog 
uticaja na senzorne karakteristike.  
Funcionalne fermentisane kobasice sadrže 
manje masti od slinih fermentisanih koba-
sica, ali se u njihovom sastavu nalaze biljna 
ulja bogata omega-3 masnim kiselinama 
(Jimenez-Calmenero, 2007; Vukovi i sar., 
2009). Više autora je ispitivalo uticaj doda-
tka biljnih ulja na svojstva i održivost ferme-
ntisanih kobasica: Muguerza i sar., 2001; 
Jimenez-Colmenero, 2007 (maslinovo ulje), 
Carvalho i sar., 2006; Rubio i sar., 2007 
(suncokretovo), Muguerza i sar., 2003; 2004, 
Rubio i sar., 2007 (sojino), Valencia i sar., 
2006 (deodorisano riblje ulje), Valencia i 
sar., 2007 (ulje algi), Vasilev i sar., 2010 
palmino ulje itd. Ulja nisu dovoljno stabilna i 
u fermentisanim kobasicama lakše oksidišu 
nego životinjske masti (Vasilev i sar., 2010). 
Lipaze iz masnog tkiva i mikroorganizmi 
katalizuju oksidaciju masti tokom zrenja i 
skladištenja fermentisanih kobasica. Oksida-
cione promjene masti fermentisanih kobasica 
zavise od kvaliteta masnog tkiva, prisustva 
antioksidanasa, dužine zrenja, bakterijske 
flore kobasice, prenika i dužine kobasice te 
naina skladištenja.  
 
Dodatak ribljeg ulja u proizvode od mesa 
 
Ulje u obliku n-3 polinezasienih masnih ki-
selina se uglavnom nalazi u mesu riba iz 
hladnih voda. Istraživanja su pokazala zašti-
tni efekat n-3 polinezasienih masnih kise-
lina protiv nekih uobiajenih vrsta raka, kao 
što su rak dojke i rak debelog crijeva, reuma-
toidni artritis, bolesti zapaljenja crijeva i 
kardiovaskularnih bolesti (Hoz i sar., 2004). 
Jeun-Horng i sar., (2002) su istpitivali doda-
vanje ulja (od 2 do 4 %) u ishrani pilia, ije 
su meso koristi za izradu pileih viršli i 
utvrdili su da to nema znaajan uticaj na 
fiziko-hemijske i senzorne karakteristike 
dobijenog mesa, ali utiu na poveanje sa-
držaja eikosapentenske kiseline (EPA) i do-
kosahekanske kiseline (DHA). Chekani-Azar 
i sar (2008) su ispitivali uticaj zamjene dijela 
masti sa ribljim uljem u ishrani brojlera, na 
sastav masnih kiselina i senzorne karakte-
ristike mesa brojlera. Sadržaj ukupnih zasi-
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enih, kao i ukupnih mononezasienih ma-
snih kiselina se znaajno smanjio, dok se sa-
držaj ukupnih polinezasienih masnih ki-
selina znaajno poveao. Sadržaj linolenske i 
dugolanaane n-3 PUFA u mesu grudi, tako 
hranjenih pilia, se poveao, dok se odnos n-
6:n-3 taj nain smanjio. Senzorne karakte-
ristike mesa se nisu promijelile tokom doda-
vanja ribljeg ulja do nivoa od 1 %.  
 
Dodavanje prirodnih ekstrakata sa antio-
ksidacionim djelovanjem u proizvode od 
mesa 
 
Jedna od promjena koja proizvode od mesa 
svrstva u grupu funkcionalne hrane jeste do-
davanje prirodnih ekstrakata sa antioksi-
dantnim svojstvima (Mileti i sar., 2009; 
Gruji i Gruji, 2010). Poznato je da je oksi-
dacija lipida jedan od uzroka pogoršanja 
kvaliteta mesa i proizvoda od mesa, jer utie 
na odvijanje nepoželjnih reakcija koje se 
negativno odražavaju na ukus, teksturu i hra-
nljivu vrijednosti proizvoda. Oksidacija lipi-
da se može efikasno sprijeiti upotrebom si-
ntetikih antioksidanasa koji su u širokoj 
upotrebi u industriji mesa, ali su zabrinutost 
zbog bezbjednosti proizvoda i toksinosti 
vještakih antioksidanasa, uticali na prehra-
mbenu industriju da pronae bolje rješenje u 
obliku prirodnih antioksidansa iz prirodnih 
izvora, kao što su biljke ruzmarin, žalfija, 
aj, soja, kora citrusa, sjeme susama itd 
(Tang i sar., 2001, Gruji S i sar., 2009, 
Gruji R i sar., 2009, Savanovi i sar., 2010, 
Gruji i Gruji, 2010).  
 
Smanjenje sadržaja narijum hlorida u 
proizvodima od mesa 
 
Postupci tokom prerade mesa, koji dovode 
do sadržaja masti, zasienih masnih kiselina, 
kuhinjske soli i nitrita privlae posebnu pa-
žnju istraživaa koji se bave ispitivanjem 
uticaja ishrane na zdravlje ljudi i ispitiva-
njem funkcionalne hrane. 
Znaajan broj stanovništva u zapadnim ze-
mljama boluje od kardiovaskularnih bolesti 
praenih dugotrajnom hipertenzijom. Praksa 
je pokazala da do poveanja krvnog pritiska 
dolazi u situacijama kada je u ishrani 
natrijum prisutan u veoj koliini. Hiperte-
nzija je postala važan zdravstveni problem 
jer može da povea uestalost simptoma po-
vezanih sa koronarnom bolešu i moždanim 
udarom. Briga za smanjenje unosa natrijuma 
tokom ishrane je važno pitanje za industriju 
prerade mesa (Lili i Matekalo-Sverak, 
2011). Natrijum hlorid je važan sastojak u 
proizvodnji preraevina od mesa, koji utie 
na ukus, održivost i svojstava proteina u me-
su. Smanjenje koliine natrijum hlorida u na-
djevu utie na smanjenje sposobnosti zadrža-
vanja vode i emulgujua svojstva proteina 
mesa.   
Istraživanja su pokazala da smanjenje koli-
ine dodate soli ima negativan uticaj na spo-
sobnost vezivanja vode i masti u proizvo-
dima od mesa i obavezno poveanje gubitka 
mase tokom termike obrade i kvarenje 
teksture (Ruusunen i sar., 2003a,b). Nega-
tivne posljedice po tehnološke karakteristike 
proizvoda od mesa u kojima je sadržaj kuhi-
njske soli smanjen mogu se ublažiti zamje-
nom NaCl sa natrijum citratom, kalcijum 
askorbatom i drugim solima, karboksimetil 




Meso i proizvodi od mesa se mogu izmijeniti 
dodavanjem sastojaka koji se smatraju kori-
snim ili otklanjanjem ili smanjenjem koliine 
komponenti koje se smatraju štetnim za zdra-
vlje ljudi.  
 
Korišenje sastojaka u proizvodima od mesa 
sa funkcionalnim djelovanjem pružilo je ša-
nsu preraivaima da poboljšaju hranjivu 
vrijednost i zdravstveni kvalitet svojih proi-
zvoda. Ali ponekad (prije svega kada se ovi 
sastojci dodaju u velikim koliinama u pro-
izvode) njihova upotreba daje proizvode sa 
nižim senzornim i fiziko-hemijskim kvalite-
tom.  
 
Analiza objavljenih radova ukazuje da se u 
industriji mesa za poboljšanje funkcionalnih 
svojstva proizvoda od mesa koriste brojni 
dodaci, a dalja istraživanja u ovoj oblasti je 
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potrebno usmjeriti u pravcu boljeg razumije-
vanja interakcije upotrijebljenih dodataka sa 
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The meat industry is one of the most important branches of food industry, which requires 
continuous introduction of new products, whether due to market demand, either due to the 
pressures of competition in the sector. The development of functional foods has led to testing 
of the influence of one or more ingredients with functional activity and their addition in 
different types of food products, under which meat and meat products deserve special 
attention. This type of research and new product launches are directed towards providing a 
healthy alternative products, for those which were often identified as the cause of the 
different types of diseases. The occurrence of bad image of meat mainly affect the high fat 
content, especially saturated fat, cholesterol and related cardiovascular disease, some cancers, 
obesity and others.During numerous studies, the authors have tried to change the current 
image of meat and meat products as well as traditional products, which are not the best for 
human health, the new image products with favorable effects on health. This is due to several 
factors that act in the same direction: adding or eliminate or decrease quantity of added 
ingredients. This article presents an overview of papers published in recent years on new 
product development opportunities in this sector, with particular analysis of changes that 
have taken place in the traditional meat industry affected by the latest research in the field of 
design and production of functional foods. 
 
Key words: functional foods, meat, functional meat products. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
